Alkoholikova rostenka

Priprava

Rosténky oplachneme a rovnomérné
naklepeme. Poté rosténky po stranach mirné
nafizneme, aby se pozdéji pfi smazeni
nekroutily. Nakonec rosténky jemné osolime a
opepfime a nechame asi 2 hodiny nalozené v
oleji. Na panvi rozpalime sadlo, ve kterém
rosténky opeCeme po obou stranach. Po
osmazeni je vyjmeme na talif a na vypeku
osmazime nadrobno pokrajenou cibuli. Na
osmahlou cibulku rosténky vratime zpatky,
podlijeme pivem a vodou a nechame podusit
az do zméknuti. Béhem duseni rosténky
obracime a déle podlévame pivem. Po
zmeéknuti rostének stavu z panve zahustime
instantni tmavou jiSkou.

Obtiznost:

Cas pripravy: 2h 30min , Cas vareni: 30min
Celkovy €as: 3h Omin , Porce: 4

1530 kalorii ,0 g cukr( ,0 g tukl ,24 g
bilkovin

Autor: Zuzana Mellenova

Odkaz: https://srecepty.cz/alkoholikova-
rostenka

Ingredience

e 4 platky hovézi rosténky

o 1 velké4 cibule

e 2 dcl svétlého piva

e 400 g dlouhozrné ryze

e 1 konzerva hrasku

e 1 lzice sadla

e 3 lzice instantni tmavé jiSky
o Spetka soli

« Spetka pepre

Kategorie

Obyé&ejny den, Ceska, Celoroéné, Finanéné
nenarocné, Maso, Jidlo na kazdy den, Rodina,
Hlavni chod
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